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Concentre prot6Ique acide d ! origine laitidre, 
son proc6d£ de fabrication et son utilisation 
pour la fabrication des fromages. 



La presente invention est relative a un milieu acide d'origine 
laitiere, a son procede de fabrication ainsi qu f a son utilisation en 

5 fromagerie. 

Pour produire du fromage, on ajoute au lait de la presure ou une 
autre enzyme qui coagule le lait et qui permet de separer une phase 
solide du petit lait. On ajoute, par ailleurs, des bacteries 
lactiques, qui ont pour but de transformer le sucre du lait en acide 

10 lactique et de participer a l'affinage du produit. 

11 existe essentiellement trois modes d 1 ensemencement , a 
savoir : I 1 ensemencement traditionnel , 1 ? ensemencement semi-direct 
(ensemencement du grand levain) et 1 'ensemencement direct (ensemenr" 
cement du lait de fabrication) . 

15 L T ensemencement' traditionnel consiste essentiellement a fournir 

un inoculum destine a etre propage par la fromagerie sur un milieu 
lacte jusqu'a - l'obtention d'un volume important de levain (grand 
levain) qui sert a ensemencer le lait de fabrication. Ce levain 
contient, outre les bacteries lactiques, de l f acide lactique, et les 

20 autres constituents du milieu plus ou moins transformes par la 

fermentation. 

Dans ce levain, 1 T acide lactique intervient en favorisant 
1' action des enzymes coagulantes, et les produits de la fermentation 
peuvent stimuler la croissance de certaines bacteries lactiques, 
25 surtout les especes- les plus exigeantes au niveau nutritionnel . 

L f ensemencement semi-direct permet de limiter le nombre de 
propagations pour obtenir le grand levain. 
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L 1 ens erne ncement direct consiste a ajouter directemeut dans ' le 
lait de fabrication du fromage, les bacteries lactiques sans manipu- 
Iatioos intermediaires , compte teau de la grande concentration en 
germes de ce produit. 

5 En utilisant ce dernier mode d r ensemencenient qui represente un 

grand interet pour les fromagers dans la masure oil il evite toutes 

- • > 
les etapes intermediaires, notamment de preparation du grand levain, 

on ajoute certes, le nombre voulu de bacteries lactiques, mais par 

contre, les autres composants du grand levain sont geueralement 

10 absents. 

L' utilisation d f un grand levain represente des inconvenients; en 
effet, lorsque le fromager souhaite modifier la quantite de bacteries 
lactiques apportees, il modifie aussi l'apport des autres elements 
presents dans le levain, II est done impossible de raoduler separemeat 
15 les differents composants. 

L 1 utilisation de l f ens erne ncement direct par centre, permet de 
moduler sans limite la dose de bacteries lactiques sans pour autant 
modifier les autres parametres. 

La denanderesse a decouvert, ce qui fait 1' objet de la presente- 
20 invention, un nouveau procede d'obtention de concentres protelques 

acides d'origine laitiere, utilisable en fromagerie, permettant 
d'ameliorer les conditions d'utilisation de I'ensemencement direct, 
Ce procede peut permettre egalement de valo riser des produits issus 
de la fabrication fromagere, tels que les retentats d* ultrafiltration 
25 de serum. 

Un autre objet de I 1 invention est constitue par le milieu acide 
ainsi obtenu. 

L'invention a egalement pour objet l f utilisation de ce milieu 
pour la fabrication de fromages. 
30 D'autres objets de 1' inven t ion ap pa rait rout a la lecture de la 

. description et des exemples qui suivent. 

Le procede conforme a l r invention consiste essentiellement a 
ensemencer a l T aida de bacteries acidifiantes un milieu lacte 
eventuellement enrichi en proteines constitue principalement de 
35 proteines et de lactose* a laisser fermenter a une temperature 
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voisine de la temperature optimale de croissauce des bacteries 
geueralement comprise entre 30 et 50°C. Les bacteries produiseat de 
l'acide lactique et par ce fait, acidifient le milieu. L'acidite 
titree avec de la soude N/9 peut aller jusqu'a 350° Dornic; le degre 

5 Domic correspond a une concentration de 0,1 g d 1 acide lactique par 

litre; done soit. a un equivalent en acide lactique de 35 g/1, soit de 
3,5%, La fin de la fermentation est determinee par la concentration 
en acide lactique desiree, l'arret de celle-ci consiste a elever la 
temperature du milieu a la temperature de destruction des bacteries. 

10 Le milieu de base utilise de facon pref arentielle," est le 

lactoserum doux ou acide, ayant une composition par litre d 1 environ 6 
a 8 g de lactoproteines, 45 2 50 g de lactose, 6 a 8 g de sels 
mineraux et 1 a 2 g de matieres grasses. II peut §tre enrichi en 
proteines soit par apport direct, par exemple des caseinates ou par 

15 tout autre produit riche en proteines laitieres, soit par concentra- 
tion par des moyens connus en eux-aiemes dans I'etat de la technique 
tels que l r ultrafiltration, la filtration, 1 1 osmose- inverse. Lorsque 
le milieu est enrichi avec des proteines seriques, el les sont 
S denaturees, par exemple par traitement thermique afin d'etre recupe- 

20 rabies dans les fromages.' 

De preference, le pE du milieu est proche ou superieur a 6. 
Le milieu peut etre obtenu notamment a partir de lactoserums, de 
retentats de lactoserums liquides, ou a partir de poudres resolubili- 
sees (poudre de lactoserum, de retentats de lactoserum, de caseina- 

25 tes) , ce qui permet dans ce cas d'ajuster les teneurs en proteines et 

en lactose. 

Le lactoserum ap porta du lactose et des facteurs de croissance 
comme les sels mineraux, les vitamines. L/enrichissement en proteines 
donne au milieu un pouvoir tampon plus important et permet une 

30 evolution plus lenta du pH. Les bacteries utilisees sont des 
bacteries lactiques capables de developper une certaine acidite, 
comme par exemple Lactobacillus qui peut aller jusqu'a un. pH voisin 
de 3,3. Plus le milieu est riche en proteines, plus l'acidite 
produite est importante, mais il existe une limite qui est notamment 

35 la prise en masse au chauf fage pour des teneurs superieures a 100 g/1 
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de proteines. Le lactose est transforms ea acide lactique, il doit 
etre present en quantite suffisante en raison de l'acidite finale 
desiree. 

Dn milieu moyen est constitue de 50 g de proteines poar 40 g de 
5 lactose. Pour un tel milieu ensemence avec Lactobacillus helveticus, 

I'incubation s'effectue a 45°C pendant une durae moyenne de L4 
heures, Le pH final se situe au voisinage de 3,5 et l*acidite est 
voisine de 260°D. Le' pH et l'acidite peuvent etre ajustes a une 
valeur donnee par apport d f un neutralisant comme la soude ou par 
10 arret de la fermentation a la valeur de pH souhaitee. Une temperature 
de 80 °C pendant une minute permet de detruire la totalite des 
lactobacilles sans modifier le milieu, Toutes especes de bacteries 
lactiques peuvent etre uitlisees. 

Le milieu proteique acide conforme a 1' invention est essentiel- 
15 lement caracterise par le fait qu'il contient de 1' acide lactique 
dans des proportions telles a avoir un pH compris entre 3 et 5,5; une 
acidite superieure a 4 g d'acide lactique par litre (40°T>) , des 
matieres azotees proteiques dans des proportions d T au mo ins 30 g/kg 
et des metabolites. On peut ajouter a ce milieu des electrolytes tels 
20 que le chlorure de calcium, des vitamines, des bacteries suceptibles 

d'araeliorer les qualites organoleptiques ou de texture du fromage. 

Les milieux proteiques acides conformes a 1' invention peuvent se 
presenter sous forme liquide ou de poudre. Dans le cas de forme 
pulverulente, cela necessite un tour de sechage et un milieu homogene 
25 pour avoir une bonne liaison entre les proteines et 1 T acide lactique. 

On obtient une poudre ayant un pH compris entre 3 et 5,5. 

En fromagerie, le milieu proteique acide conforme a 1* invention 
s'additionne directement au lait de fabrication. La quantite ajoutee 
est fonction de la baisse de pE souhaitee. Elle se raisonne en 
30 pourcentage de la quantite de lait. Une addition de 1% d T un milieu 

proteique acide titrant 250°0 permet une baisse de 0,1 unite pH. 
Ainsi il est possible, en utilisant ce milieu de regler le.pH du lait 
a l f empresurage, . de reguler ie temps de prise et optimiser la 
rheologie du coagulum. Le procede de fabrication du fromage consist a 
35 done a ajouter directement au lait de fabrication le concentre 

proteique acide dans une quantite telle a obtenir le pH souhaite, .i 
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proceder ensuite a l'empresurage et a laisser prendre le fromage. Le 
precede est particulierement efficace lorsqu f il est utilise conjoin- 
tement avec l'ensemencement direct, L'activite des bacteries 
lactiques sur lait enrichi avec ce produit est equivalente ou 

5 amelioree par rapport a celle d'un lait seul. Ce milieu permet aussi 

d'eurichir le lait en proteines. 

II va de soi que le milieu proteique acide peut egalement etre 
utilise dans les systemes d f enseraencement tradionnel ou semi-direct, 
notamment lorsqu'on souhaite diminuer I'apport en bacteries lacti- 

10 ques. 

les exemples suivants sont destines a illustrer 1* invention sans 
presenter toutefois un caractere liraitatif. 

Exemple 1 

On fabrique un milieu proteique acide en partant d'un concentre 
15 de prolines seriques obtenu par ultrafiltration d'un lactoserum issu 
d f un caille lactique dont les proetines ont ete denaturees par un 
chauffage a 85°C avec un temps de chambrage de 30 mn et a un pH 
voisin de 6. La concentration est d'environ 50 g de raatieres azotees 
proteiques par kg- On procede a l'ensemencement avec des lacto- 
20 bacilles commercialises par les Etablisseraents BOLL sous la denomina- 
tion "DVS LHB 01" a raison de 40 g par 100 litres. On incube pendant 
16 heures a 45°C, le pH de depart est de 6,40. A la fin de la 
fermentation, le pH est de 3,78 et l'acidite de 320°D. Apres 
pasteurisation a la vapeur, on obtient une acidite finale de 235°D. 
25 On obtient un milieu contenant 50 g de matieres azotees proteiques et 
23,5 g d' acide lactique par litre; il est directement additionne au 
lait de fabrication a raison de 2%. Le pH du lait passe de 6,35 a 
6,40 et l'activite augmente de 13,5°D a 16°D. 

Example II 

30 On prend un lactoserum de caseinerie ayant un pH de 4,8. 

L'ultrafiltration a un facteur de concentration 10 permet d'obtenir 
un produit a pH 4,9 et a teneur en proteines voisine de. 60 g/1. On 
.neutralise a un pH de 6,25 a 1'aide de soude 10 N. On chauffe afin de 
denaturer les proteines seriques a 80°C pendant 30 minutes. On 

35 ensemence a 45°C avec das "D.V.5. LHB.02 11 commercialises par les 
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Etablisseaent BOLL a 40 g/100 1. Oa laisse incuber pendant 16 heures. 
Oa sterilise a 95°C pendant 10 minutes et on obtient un concentre 
proteique acide titrant 260°D pour un pH de 3,73, 

Exemnle III 

5 On utilise une poudre de retentat de lactoserum cammercialisee 

par Armor Proteines sous le nom de Protarmor 50* On la resolubilise a 
13% d'extrait sec dans de l'eau demineralisee. On ajuste le pH a 6,25 
puis out denature les proteines seriques par chauffage a 80 °C pendant 
30 minutes. On ensemence a 45°C avec "LHB 01" a 40 g/100 1, on laisse 

10 incuber pendant 16 heures. On sterilise a 95°C et on obtient un 
milieu proteique acide titrant 250°D pour un pH de 3,70. 

D l autres poudres de lactoserum sont aussi utilisables mais 
donnent des resultats moins iuteressants. 

Exemple IV 

15 On reconstitue un milieu en prenant une poudre de lactoserum 

doux contenant 63% de lactose et 11,5% de proteines et une poudre de 
caseinates de calcium a 83% de proteines- On resolubilise dans de 
I'eau demineralisee 60 g de poudre de lactoserum doux avec 60 g de 
caseinates par litre. On pasteurise a 75° C pendant 30 secondes. On 

20 ensemence avec "LHB 01 ,r a 40 g/100 1 a 45°C et on laisse incuber 16 
. heures. On sterilise a 95°C et on obtient un milieu proteique titrant 
230°D pour un pH de 3,60. 

Exemple V 

On utilise une poudre de lactoserum acide avec une poudre de 
25 caseinates de calcium. On resolubilise 68 g de lactoserum acide et 

60 g de caseinates par litre d'eau a basse temperature. On ajuste le 
pH a 6,25, on pasteurise puis on ensemence a 45° C avec "LHB 01" a 
40 g/100 1. On laisse incuber pendant 16 heures. On sterilise a 85°C 
et on obtient un milieu titrant 225°D pour un pH de 3,5. 
30 Exemple VI 

On resolubilise des caseinates de calcium dans un permeat 
d'utraf iltration de lactoserum acide. On ajuste de le pH.a 6,25, on 
pasteurise, puis on ensemence a 45°C avec '*LHB 01" a 40 g/100 1 T on 
laisse incuber pendant 16 heures. En fin de fermentation on obtient 
35 un milieu contenant 55 g de proteines par litre titrant 190°D pour un 

pH de 3,70. 
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Exemple VII 

On utilise une poudre de lactoserum doux avec uae poudre de 
caseinate de calcium. On resolubilise 60 g de poudre de caseinate de 
calcium et 80 g de poudre de lactoserum doux par litre d'eau. On 
5 pasteurise a 80° C. On obient un pH de 6 f 2. 

Puis, on ensemence le milieu avec une culture D.V.S. de 
Lactobacillus Helveticus a raison de 40 g/100 1 a 45°C et on laisse 
incuber pendant 16 heures. On sterilise et on obtient ainsi un 
produit titrant 250°D pour un pH de 3,47, 
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REVENDICATIONS 

1. Utilisation d'un concentre proteique acide d'origine 
laitiere pour 1 1 ensemencement direct ou traditionnel de 
la mati^re premiere destinee ft la fabrication du f romage , 
caract6ris6e par le fait que ledit concentre proteique 
acide est obtenu en ensemen^ant ft l'aide de bacteries 
acidifiantes un milieu lacte, enrichi en pfoteines 
constitue principalement de proteines et de lactose, en 
laissant fermenter ft une temperature voisine de la 
temperature optimale de croissance des bacteries pour 
permettre le devel oppement de celles-ci et provoquer 

1 'acidification du milieu jusqu'ft un Equivalent d'acide 
lactique inferieur ou 6gal ft 35g/l ; L'arrit de la 
fermentation etant mis en oeuvre par elevation de la 
temperature du milieu ft la temperature de destruction des 
bacteries, lorsque le degre d'acidite souhaite est 
atteint. 

2. Utilisation selon la revendi cat ion 1 ou 2, 
caracterisee par le fait que 1 ■ on utilise des proteines 
d'origine laitiere et des produits issus de la 
fabrication fromagere. 

3. Utilisation selon I 'une quelconque des 
revendicat ions I ft 2, caracterisee par lsr fait que le 
milieu lacte utilise est du lactoserum contenant environ 
par litre 6 ft 8 g de 1 actopr oteines f 45 a 50 g de 
lactose, 6 ft 8 g de sels mineraux et 1 ft 2 g de matieres 
grasses . 

4. Utilisation selon 1 1 une quelconque des 
revendicat ions 1 ft 3, caracterisee par le fait que le 
lactoserum est enrichi en proteines par concentration au 
moyen d'une ultrafiltration, mi crof i 1 trat ion ou osmose 
inverse. 

5. Utilisation selon 1 ' une des revendicat ions 1 ft 4, 
caracterisee par le fait que le milieu lacte est enrichi 
par des proteines seriques qui sont dena,tur6es avant ou 
apres concentration par un traitement thermique pour les 
rendre recuperables dans le f romage. 

6. Utilisation selon 1 ! une quelconque des 
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revendications 1 a 5, caracterisee par le fait que le 
milieu lacte utilise est du lactoserum enrichi en 
proteines p«r apport.de poudre riche en proteines 
d'origine laitiere comme les caseinates ou tout autre 
produit riche en proteines laitiferes. 

7. Utilisation selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 6, caracterisee par le fait que le 
milieu lacte est un permeat d • ul t raf i 1 t ra t ion de 
lactoserum que l'on enrichit en proteines d'origine 
laitiere . 

8. Utilisation selon 1 'une quelconque des 
revendications 1 a 7, c.racterise par le fait que les 
teneurs en proteines et en lactose desirees sont obtenues 
en resolubilisant des poudres de lactoserum. de retentats 
de lactoserum ou des poudres riches en proteines 
d'origine laitiere. 

9. Utilisation selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 8, caracterisee par le fait que le 
milieu lacte a un pH d'une valeur superieure ou proche de 
6. 

10. Utilisation d ' un concentre proteique acide d'origine 
laitiere, selon l'une quelconque des revendications 1 a 
9. caracterisee par le fait que Iedit concentre proteique 
acide est prepare, en ensemengant a l'aide d'une culture 
de Lactobaci lies Helvetisus, un milieu lacte obtenu par 
resolubilisation de poudre de caseinate de calcium et de 
lactoserum doux , pasteurise, en sterilisant le milieu 
resultant; le concentre proteique acide ainsi obtenu 
etant pulverise par evaporation sous vide puis seche, 

11. Concentre proteique acide liquide, caracterise par le 
fait qu'il contient de 1 'acide Iactique dans des 
proportions telles a avoir un pH compris entre 3 et 5,5 
et une acidite superieurea 4 g d'acide 1 ac t ique / 1 i t re 
(40°D), des matieres azot6es proteiques dans des 
proportions d'au moins 30 g/kg et des metabolites. 
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12. Con-centre proteique acide selon la revendication 13 f 
caracterise par le fait qu'il contient en plus des 
electrolytes, des vitamines et des residus azotes 
susceptibles de stimuler la croissance des ferments 

lact iques impl iques dans la fabrication des fromages. 

13. Concentre proteique acide pulverulen.t 
caracterise par l^fait qu 1 i 1 est obtenu par 
deshydratat ion et sexhage du concentre proteique acide 
liquide tel que defini dans la revendication 11 ou 12. 

14. Procede de fabrication de fromage caracterise par le 
fait que I'on additionne directement au lait le concentre 
proteique acide tel- que defini dans 1 r une quelconque des 
revendicat ions 11 k 13 dans une quant ite telle que I'on 
obtienne le pH desire, que 1 r on procede ensuite k 

1 ' empresurage et aux operations habi tuel les de 
transformation de lait en fromage. 

15. ProcSde selon la revendication 14, caracterise par 
le fait que l l on procede & 1 1 ensemencement direct du lait 
en additionnant au lait des bacteries lactiques presentes 
en grande concentration qui. n'ont pas ete incubees au 
prealable sur levain. 
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